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① 計量： 1 食あたりの純使用量80g×食数の米を計量する。学内実習での食数はおよそ140食であっ
た。一釜あたり2.3〜5.6㎏（30食〜70食）にて炊飯した。



















































































5.6㎏（70食）では約10％であった。竪型炊飯器の場合、 1 釜の炊飯量 5 〜 6 ㎏の炊飯中の蒸発量は米













































図 7 に米の重量と飯のロス率との関係を示した。飯のロス率は 9 〜21％であったが、米の重量が多い
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